Foremki do gotowania jajek przeznaczone
s do gotowania jajek bez skorupki

w kapieli wodnej lub w kuchence mikrofalowej.
Nie wolno uzywac foremek w sposob niezgodny
zich przeznaczeniem! Przestrzegac takze zalecen
producenta kuchenki mikrofalowej.

- Nie wolno wystawiac foremek do gotowania
jajek na dziatanie otwartego ognia, stawia¢
na ptytach kuchennych ani w piekarniku.

* (1) +220°c Foremki do gotowania jajek moga
{B‘ °C by¢ uzywane w zakresie temperatur

od -20°C do +220°C.

+ Przy wyjmowaniu foremek z kuchenki mikrofa-
lowej lub przy zdejmowaniu pokrywki zawsze
nalezy uzywac tapek kuchennych.

Przy wktadaniu foremek do gorgcej kapieli
wodnej oraz przy ich wyjmowaniu nalezy uzywac
tyzki. Istnieje niebezpieczerstwo poparzenial

- Nie wolno kroi¢ w foremkach do gotowania jajek
znajdujacej sie w nich Zzywnosci. Nie wolno tez
uzywac zadnych ostrych przedmiotow.

- Poprzez dziatanie ttuszczéw po pewnym czasie na
silikonie moga powstac ciemne odbarwienia. Od-
barwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie
pogarszaja jakosci oraz funkcjonalnosci foremek.
Zywno$¢ o intensywnej barwie wiasnej rowniez
moze spowodowac zafarbowanie silikonu.

W wiekszosci przypadkéw przebarwied mozna sie
pozby¢ przez natychmiastowe umycie produktu.

+ Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym
umy¢ foremki do gotowania jajek w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Nie uzywac ostrych srodkow
czyszczacych ani spiczastych przedmiotow.

- Foremki do gotowania jajek mozna umy¢
w zmywarce do naczyn. Nie nalezy ich jednak
umieszczaé bezposrednio nad elementami
grzejnymi.
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Formy na varenie vajec st vhodné na
pripravu vajec bez Skrupiny vo vodnom

kapeli alebo v mikrovinnej rdre. Formy nepou-
Zivajte na iné Gcely! Zohladnite aj odportcania
vyrobcu vasej mikrovinnej rdry.

- Formy na varenie vajec nekladte do otvoreného

plamenia, na varné dosky spordka alebo do riry
na pecenie.

-@a,zzo"c Formy na varenie vajec st vhodné na
oo

pouZivanie pri teplotach od -20 °C
do +220 °C.

+ Pri vyberani foriem na varenie vajec z mikrovIn-

nej rdry alebo odoberani veka pouZzivajte vzdy
chiiapky.

Na vloZenie foriem na varenie vajec do hordcej
vody alebo ich vyberanie z nej pouZzite lyZicu.
Hrozi nebezpecenstvo obarenial

- Vo formach na varenie vajec nekrajajte pokrmy

ani nepouZzivajte ostré predmety.

- Tuky mozu silikén po urcitom ¢ase sfarbit do

tmava. Tieto sfarbenia nie st zdraviu Skodlivé
ani neovplyviuju kvalitu alebo funkciu foriem
na varenie vajec.

Potraviny s intenzivnou vlastnou farbou mozu
zafarbit silikdn. Toto sfarbenie sa dé okamZitym
vyistenim skoro Gplne odstrénit.

- Formy na varenie vajec Cistite pred prvym

pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti horticou
vodou a trochou Cistiaceho prostriedku na riad.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky alebo
Spicaté predmety.

- Formy na varenie vajec st vhodné na Cistenie

v umyvacke riadu. Neumiestiujte ich ale priamo
nad vyhrievacie tyCe.

@ A tojasf6z6 formdkkal feltort tojdsokat

fozhet vizfiirdében vagy mikrohulldma

siitdben. Ne hasznélja 6ket rendeltetésiiktol
eltérd célral Vegye figyelembe mikrohulldmi
siit6je gyartdjanak ajanldsait is.

+Ne helyezze a tojdsfdz6 formakat nyilt [dng folé,

a tizhely lapjéra vagy a siit6be.

20 76tt hémérsékleten haszndlhatok.

. {Bmwc A tojasf6z6 formdk -20 és +220 °C

- Mindig hasznéljon edényfogdt, amikor kiveszi

a tojdsfdz6 formakat a mikrohullamu siit6bal,
vagy amikor leveszi a fedelet.

Hasznéljon kanalat, amikor a forrd vizfiirdébe
helyezi a tojasf6z6 forma kat, vagy amikor
kiveszi Gket.

Forrdzasveszély all fenn!

- Ne vdgja fel az ételt a tojasf6z6 formakban

és ne hasznaljon benniik éles targyakat.

- A zsirtdl a szilikon egy id6 utan elszinezddhet.

Az elszinez8déseknek nincs egészségkdrosité
hatdsuk, illetve nem befolydsoljak a tojasf6zo
formak minGségét vagy funkciojat.

+ Az intenziv szind élelmiszerek hataséra elszine-

z6dhet a szilikon. Az elszinez8dést azonnali
tisztitdssal teljes mérték ben el lehet tavolitani.

- A tojasf6z6 formakat az elsd haszndlat el6tt

és minden tovabbi hasznalat utdn meleg vizzel
és némi mosogatészerrel tisztitsa meg.

A tisztitdshoz ne hasznaljon mard tisztitd-
szereket vagy hegyes targyakat.

- A tojdsf6z6 formak mosogatdgépben tisztit-

hatdk, azonban ne helyezze 6ket kdzvetleniil
a f(itészdlak folé.

@ Yumurta pisirme kaliplari, kabuksuz

yumurtalarin benmari yontemiyle veya

mikrodalgada pisirilmesi icin uygundur. Kaliplari
baska amaclar icin kullanmayin! Mikrodalga firin
treticisinin 6nerilerini dikkate alin.

+ Yumurta pisirme kaliplarini acik ateste,
ocaklarin Gizerine veya firina yerlestirmeyin.

* () +220°c Yumurta pisirme kaliplari-20 °C ila
"20°C 1220 °C sicaklik araligh icin uygun-
dur.

+ Yumurta pisirme kaliplarini mikrodalgadan ¢ika-
rirken veya kapag alirken daima mutfak bezi
kullanin. Yumurta pisirme kaliplarini benmari
yonteminde sicak su banyosuna yerlestirmek
veya icinden almak icin bir kasik kullanin.
Haslanma tehlikesi mevcuttur!

+ Yumurta pisirme kaliplarinda hicbir gida mad-
desi kesmeyin ve keskin nesneler kullanmayin.

- Yaglar nedeniyle silikon bir siire sonra karara-
bilir. Bu lekeler sagliga zararli olmayip yumurta
pisirme kaliplarinin kalitesini veya fonksiyonunu
etkilemez.

Kendine has rengi yogun olan yiyecekler sili-
konda renk birakabilir. Bu gibi lekeler hemen
temizlenerek dnemli 6lciide cikarilabilir.

+ Yumurta pisirme kaliplarini ilk kullanimdan 6nce
ve her kullanimdan sonra sicak su ve bir miktar
bulasik deterjani ile yikayin. Temizlemek icin
sert ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullanilimamalidir.

+ Yumurta pisirme kaliplari bulasik makinesinde
de yikanabilir. Ancak kabi dogrudan isitici
cubuklarin {izerine yerlestirmeyin.
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Wiejskie Sniadanko

(na 2 foremki)
2 jajka
1 cebula dymka
4 plastry bekonu
1ziemniak (ok. 50 g, podgotowany)
s6l, pieprz i kilka kropli oliwy z oliwek
Podgotowany ziemniak pokroi¢ w drobna kostke.
Dymke pokroi¢ w krazki.
2 plastry bekonu utozy¢ na krzyz w foremce.
Dodac potowe pokrojonego w kostke ziemniaka
oraz potowe dymki.
Pokropic kilkoma kroplami oliwy z oliwek.
Whic jajko tak, aby wypetnito forme i aby z6ttko pozostato
w catosci.
Doprawic solg i pieprzem, a nastepnie wywina¢ kofice
bekonu.
W podobny sposéb napetni¢ druga foremke.
Wiejskie $niadanko nalezy gotowac ok. 15 minut w kapieli
wodnej lub ok. 50-60 sekund w kuchence mikrofalowej us-

tawionej na 800 W (ew. gotowac przez nastepne 10 sekund,
jezeli jajko nie jest jeszcze wystarczajaco ugotowane).

@ Sedliacke ranajky

(pre 2 formy)
2 vajcia
1jarna cibulka
4 platky ranajkovej slaniny
1zemiak (cca 50 g, predvareny)
sol, korenie a par kvapiek olivového oleja
Predvareny zemiak nakrdjajte na malé kocky.
Jarnd cibulku nakrajajte na jemné kruzky.
2 platky ranajkovej slaniny prelozené do kriZa ulozte do
formy.
Pridajte polovicu zemiakovych kociek a krdzkov jarnej
cibulky.
Pokvapkajte par kvapkami olivového oleja.
Vajce rozbite a nechajte ho natiect do formy tak, aby zitok
zostal cely.
Ochutte solou a korenim a preloZte koncami ranajkovej
slaniny.
Rovnako napliite aj druhd formu.
Sedliacke ranajky nechajte varit cca 15 mindt vo vodnom
klipeli alebo pri 800 W cca 50-60 sekiind v mikrovinnej
rdre (prip. dalSich 10 sekind, ak vajce este nie je
dostatone tuhé).
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@ Parasztreggeli

(2 formédhoz)
2 tojds
1péréhagyma
4 szelet bacon
1burgonya (kb. 50 g, el6foz6tt)
s0, bors és néhany csepp olivaolaj
Az el6f6zott burgonyat vagja fel aprd kockakra.
A péréhagymat vdgja vékony karikakra.
Helyezzen 2 szelet bacont egymdst keresztezve
az eqyik formaba.
Adja hozzd a burgonyakockak felét és a poré-
hagyma karikakat.
Csepegtessen ra néhany csepp olivaolajat.
Usstn bele tigy egy tojést, hogy a tojassargaja
egészben maradjon.
Fiiszerezze sdval és borssal és hajtsa be a bacon
szeletek végét.
Téltse meg a masik formét is hasonldképpen.
Fézze meq a parasztreggelit vizfiirdében kb.
15 percig, vagy a mikrohulldmd siitében 800 W-on
kb. 50-60 masodpercig (esetleq f6zze tovabbi
10 mésodpercig, ha a tojds még nem lenne elég
kemény).

@ Koy kahvaltisi

(2 kahp icin)
2 yumurta
1taze sogan
4 dilim kahvaltilik pastirma
1 patates (yakl. 50 g, dnceden pisirilmis)
tuz, karabiber ve birkac damla zeytinyagi
Onceden pisirilmis patatesi kiiciik kiipler halinde
dograyin.
Taze sogani ince ince halkalar halinde dograyin.
Bir kaliba 2 dilim kahvaltilik pastirmayi capraz
sekilde yerlestirin.
Kiip patateslerin yarisini ve taze sogan halkala-
rini ekleyin.
Uzerine birkac damla zeytinyadi gezdirin.
Yumurtayi kirin ve yumurta sarisi bir biitiin
olarak kalacak sekilde kaliba akitin.
Tuz ve karabiberle tatlandirin ve kahvaltilk
pastirmanin uclarini katlayin.
Diger kalibi ayni sekilde doldurun.
Koy kahvaltisini benmari yontemiyle yakl. 15 dakika
veya mikrodalgada yakl. 50-60 saniye kadar 800 W
olarak pisirin (gerektiginde yumurta yeterince
sert degilse 10 saniye daha pisirin).

Przed kazdym uzyciem doktadnie wysmarowac¢
foremke ttuszczem i oprdszyc¢ sola.

@ Pred kazdym pouzitim dokladne vymastite
a posypte solou.

@ Minden hasznélat el6tt alaposan zsirozza ki
a formét és szdrjon bele sot.

@ Her kullanimdan 6nce iyice yaglayin ve kaliba
tuz serpin.

Do foremki wbic jajko i posolic.

Ewentualnie dodac inne sktadniki, jak np.
ziota, szynke itp.
Nalezy pamietac, ze niektdre artykuty zywnosciowe,
np. warzywa, nalezy wczesniej podgotowac.
@ Vajce vlozte do formy a posolte. Prip. pridajte
dalSie prisady ako bylinky, Sunku a pod.
Zohladnite, Ze niektoré potraviny, ako napr. zeleninu,
treba vopred predvarit.

@ Usse a tojast a forméba és s6zza meg.

Amennyiben sziikséges, adja hozzé a tobbi hoz-

zavaldt is, pl. fliszernovényeket, sonkét vagy hasonlét.
Vegye figyelembe, hogy néhany hozzévalot, pl. a zold-
séget, el6bb meg kell f6zni.

@ Yumurtayi kaliba yerlestirin ve tuz serpin.
Gerekirse bitki, jambon vs. gibi diger malzeme-
leri ekleyin.

Orn. sebze gibi bazi gidalarin 6nceden pisirilmesi
gerektigini dikkate alin.
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w kapieli wodnej

Natozy¢ pokrywke.

@ vo vodnom kupeli

Nasad'te veko.

vizfiirdoben
Helyezze fel a fedelet.

@ benmari yontemiyle
Kapag yerlestirin.

Za pomoca tyzki wtozyc¢ foremke do lekko
gotujacej sie wody i przykry¢ garnek pokrywka.

Na miekko = ok. 11 min

Na pdtmiekko = ok. 14 min

Na twardo = ok. 16 min

Po uptywie okreslonego czasu wyjac foremke

za pomoca tyzki.

@ Pomocou lyZice vloZte formu do mierne
vriacej vody a na hrniec polozte pokrievku.

na makko = cca 11 min.

stredne = cca 14 min.

na tvrdo = cca 16 min.

Po uplynuti potrebnej doby vyberte formu lyZicou.
@ Eqy kandllal helyezze enyhén forrasban 1évé
vizbe, és tegye ra a fedelet az edényre.

lagy = kb. 11 perc
kdzepes = kb. 14 perc
kemény = kb. 16 perc

A f6zési id6 elteltével eqy kandl segitségével vegye ki.

@ Bir kasik kullanarak hafif kaynar suya birakin
ve {izerine kapagini yerlestirin.

Az pismis = yakl. 11 dak.
Orta = yakl. 14 dak.
Sert = yakl. 16 dak.

Pisme siiresi bittikten sonra bir kasik kullanarak ¢ikarin.

w kuchence mikrofalowej

LuZno natozy¢ pokrywke.

@ v mikrovinnej rire

Veko len volne poloZte na formu.

mikrohullamd siitdben
Csak lazan tegye ra a fedelet.

@ mikrodalgada

Kapadi gevsek bir sekilde kapatin.

Ustawic foremke na brzequ talerza

obrotowego.
Gotowac jajko przez 30 sekund przy mocy 800 W.
Sprawdzi¢, czy jajko sie ugotowato.
Jeslijajko jest zbyt miekkie, gotowac przez
kolejne 10 sekund.
Czas gotowania zalezy od wielkosci, $wiezosci
i temperatury jajka, a takze od rodzaju kuchenki
mikrofalowej.

@ Formu postavte na otocny tanier mimo
stredu.

Vajce nechajte varit 30 sekdnd pri 800 W.

Skontrolujte stav vajca.

Ak je vajce este prili§ makké, pokracujte dalSich

10 sekuind.

Doba varenia zavisi od velkosti, Cerstvosti

a teploty vajca ako aj od mikrovinnej rdry.

@ Helyezze a format a forg6tanyér
szélére.

F6zze a tojast 30 masodpercig 800 W-on.

Ellendrizze a tojés llapotat.

Ha a tojas még tdl puha, f6zze tovabbi

10 masodpercig.

A f6zés idGtartama fiigg a tojds méretétdl,

frissességétdl és hdmérsékletétdl, valamint

a mikrohulldmd siit6tol.

@ Merkezin disindaki doner tablaya yerlesti-
rin.

Yumurtayi 30 saniye siireyle 800 W olarak pisirin.
Pisme durumunu kontrol edin.

Yumurta hala yumusaksa 10 saniye daha pisirin.
Pisirme siiresi yumurtanin biyikligine, tazeligi-
ne ve sicakligina ayrica mikrodalgaya baglidir.

Wyjmowanie jajka

Zdjac pokrywke.
Uwaza¢ na wydostajaca sie goraca pare.
0dwrdéci¢ foremke do géry nogami i lekko
przycisnac jej dno. W razie potrzeby nacisna¢
réwniez na boki foremki.
W celu wyjecia jajka z foremki mozna takze uzy¢
skrobaka do ciast.

@ Vybratie vajca

Zlozte veko.
Chrénte sa pritom pred vystupujicou hortcou
parou.
Formu na varenie vajec otoCte a mierne zatlacte
jej dno. Prip. zatlacte aj strany.
Na uvolnenie vajca z formy prip. pouZite stierku
na cesto.

Tojas kivétele
@ Vegye le a fedelet.

Ovja magat kdzben a tavozé forrd goztél.
Forditsa meq a tojasf6zd format és kissé nyomja
megq az aljét. Sziikséq esetén az oldalakat is
nyomja meg.

Adott esetben haszndljon spatulét a tojas formd-
b6l torténd eltavolitdséhoz.

@ Yumurtayi ¢ikarma

Kapadi ¢ikarin.
Bu asamada ortaya ¢ikan sicak buhardan
kendinizi koruyun.
Yumurta pisirme kalibini ters cevirin ve alt
tarafina hafifce bastirin. Gerekirse yanlardan da
bastirin.
Yumurtayi kaliptan ¢ikarmak icin gerekirse bir
spatula kullanin.



